SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA
TRADYCYJNA SPECJALNOSCIA

»Iwardég wedzony”

Nr UE:
Panstwo cztonkowskie lub panstw trzecie: Polska
1. NAZWY, KTORE MAJA BYC ZAREJESTROWANE
»Iwardg wedzony”
2. TYP PRODUKTU [ZGODNIE Z ZAL.ACZNIKIEM XI]
Klasa 1.3. Sery
3. PODSTAWY DO REJESTRACJI

3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce
w odniesieniu do tego produktu lub srodka spozywczego, lub jego sktad odpowiada takiej
praktyce.

O jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub sktadnikow.

»Iwardg wedzony” to szczegdlny rodzaj sera twarogowego niedojrzewajacego, ktorego
tradycyjna praktyka wytwarzania wynosi okoto 40 lat. Metoda przygotowania, wyglad, barwa
i smak nadajg ,,twarogowi wedzonemu” tradycyjny charakter.

Metoda produkcji opiera si¢ na wywodzacych si¢ z tradycyjnych proceséw:

- wedzeniu sera na gorgco dymem pochodzacym ze spalania drewna wybranych drzew
lisciastych,
- soleniu poprzez nacieranie sera solg albo zanurzanie sera w solance.

W procesie produkcji szczegdlng role zajmuje proces wedzenia, ktory nie jest powszechnie
praktykowany w odniesieniu do serow kwasowych (twarogowych) produkowanych w Polsce
ze wzgledu na ich stosunkowo niskg zawarto$¢ suchej masy, co utrudnia proces wedzenia.
To dzigki wedzeniu 1 soleniu (solenie w odniesieniu do serow twarogowych nie jest w Polsce
powszechng praktyka) produkt zyskuje swdj specyficzny smak i aromat.

3.2. Czy nazwa:

[ jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;

okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu

Stosowana nazwa ,twardog wedzony” odzwierciedla specyficzny charakter produktu
wynikajacy z poddania go procesowi wedzenia. Dopuszcza si¢ wykorzystywanie nazwy

»ITwarog wedzony” z dookresleniem ,,solankowy”, co rowniez podkresla specyfike produktu
odnoszacg si¢ do procesu solenia poprzez zanurzenie sera w solance.

OPIS

4.1. Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego
najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobiologicznych lub
organoleptycznych, swiadczacych o jego szczegolnym charakterze (art. 7 ust. 2
rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014 z dnia 13 czerwca 2014



r. ustanawiajacego zasady stosowania rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktow rolnych i
srodkow spozywczych Dz. U. L 179, 19.6.2014, s., zwanego dalej
»rozporzgdzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014”).

»Iwardg wedzony” to szczegdlny rodzaj sera twarogowego niedojrzewajacego w postaci
niewielkiej bryly o ksztatcie cylindrycznym lub prostopadtosciennym; o barwie typowej
dla produktu poddanego naturalnemu wedzeniu dymem z drewna drzew liSciastych
(barwa: od kremowo-zo6ttej do lekko brgzowej). Ser otrzymywany jest z mleka krowiego.
W przypadku ,,twarogu wedzonego” z przyprawami na powierzchni oraz na przekroju sera
widoczne sg czgstki zastosowanego dodatku warzyw lub przypraw.

,» Twardg wedzony” cechuja nastepujace parametry organoleptyczne i fizykochemiczne:

CECHY WYMAGANIA

Smak i zapach Lekko kwasny, lekko stony do stonego,
charakterystyczny zapach wedzenia.

W przypadku produktu z dodatkami (przyprawami)
wyrazny smak i zapach uzytych przypraw.

Struktura i konsystencja Miazsz jednolity, dopuszcza si¢ lekko kruchy i lekko
twardy; dopuszcza si¢ szczeliny migdzyziarnowe

Barwa Typowa dla sera wedzonego, migzsz sera lekko
kremowy do zoltego, zabarwienie powierzchni
charakterystyczne dla procesu wedzenia

Kwasowos$¢ czynna pH Nie mniej niz 4,2

Zawartosc¢ soli % Dla produktu samoprasowanego: nie wigcej niz 3,0

Dla produktu prasowanego: nie wiecej niz 2,0

Zawartos¢ wody % Nie wigcej niz 70%

Zawartos¢ thiszezu % Dla produktu samoprasowanego: 17,0 + 3,0

Dla produktu prasowanego: 9,0 + 1,5

Proces wedzenia oprocz nadania produktowi charakterystycznego smaku i zapachu ma réwniez
wpltyw na wydluzenie jego trwatosci, co stanowi wyroznik tego sera wzgledem innych serow
kwasowych (twarogéw). Jest to efekt zar6wno dziatania podwyzszonej temperatury podczas
procesu wedzenia, solenia, jak 1 wlasciwosci dymu wedzarniczego.



4.2.

Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt
1, obowigzkowo stosowanej przez producenta, w tym, w stosownych
przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcow lub skladnikow
oraz metody przygotowywania produktu (art. 7 ust. 2 rozporzadzenia
wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014)

ETAP |

Pozyskiwanie surowca.

Surowcem do produkcji ,,twarogu wedzonego” jest surowe mleko krowie, ktore musi
spetnia¢ wymagania weterynaryjne 1 jakoSciowe okreSlone w przepisach
obowiazujacych w tym zakresie.

Przechowywanie mleka surowego.

Mleko przed produkcja moze by¢ przechowywane nie dluzej niz 24 godziny
W temperaturze ponizej 8°C.

ETAP II
Podgrzewanie mleka, odgazowanie, wirowanie i normalizacja tluszczu.

Mleko surowe jest podgrzewane w wymienniku ciepta do temperatury ok. 65°C gdzie
podlega odgazowaniu, a nastepnie separacji tluszczu na wirdwce czyszczgco-
odttuszczajacej. Po wirowaniu normalizuje si¢ w mleku zawarto$¢ thuszczu do poziomu
min. 3,5% w przypadku produkcji twarogu wedzonego samoprasowanego
lub do poziomu min. 1,6% w przypadku produkcji twarogu wgdzonego prasowanego.

Pasteryzacja mleka.

Mleko jest pasteryzowane w temperaturze 74-80°C z 45 sekundowym przetrzymaniem
w temperaturze pasteryzacji.

Chlodzenie.

Mileko po pasteryzacji zostaje wychtodzone do ok. 20-30°C, adekwatnie do stosowanej
temperatury zaszczepiania mleka na sery twarogowe (patrz Etap I1I). Mleko kieruje si¢
do kotta twarozkarskiego.

ETAP I
Zaszczepianie.

Do mleka wprowadza si¢ kultury mezofilnych bakterii fermentacji mlekowej w postaci
szczepionki bezposredniej. W zalezno$ci od specyfiki stosowanych kultur bakterii
oraz pory roku zaszczepianie odbywa si¢ w temperaturze 20-30°C, przy czym nizsze
temperatury stosowane sg latem, a wyzsze w okresie zimowym. Mleko w kotle miesza
si¢ przez minimum 15 minut po dodaniu szczepionki.

Koagulacja.

Koagulacja mleka zachodzi w czasie 12-18 godzin w zaleznosci od zastosowanej
temperatury i rodzaju dodanych kultur bakterii. Fermentacj¢ prowadzi si¢ do osiggni¢cia
wartosci pH ponizej 4,65. Obrobke skrzepu poprzedza ocena jego zwigztosci polegajaca



na rgcznym przelamaniu skrzepu przez twarozkarza. Skrzep, ktéry na przetomie
jest gtadki, nadaje si¢ do krojenia bedacego kolejnym etapem produkcji.

Obrobka skrzepu.

Skrzep delikatnie kroi si¢ i pozostawia na kilka minut — z powierzchni skrzepu
po krajaniu wydziela si¢ serwatka. Dalsza obrobka polega na mieszaniu, ktorego
intensywno$¢ zwigksza si¢ wraz ze wzmacnianiem odwadniajagcego si¢ skrzepu
i rozpoczyna si¢ proces dogrzewania w tempie ok. 1-2°C/10 min. Zwykle podgrzewa
si¢ gestwe twarogowg o ok. 8-10°C powyzej temperatury zaprawiania (zaszczepiania),
przy okresowym mieszaniu. O zakonczeniu dogrzewania decyduje twarozkarz
na podstawie oceny organoleptycznej stopnia osuszenia ziarna twarogowego. Wowczas
gestwe pozostawia si¢ na kilka minut bez mieszania w celu oddzielenia si¢ serwatki
od ziarna twarogowego (ziarno wyplywa ku gorze, serwatka gromadzi si¢ w dolnej
czesci kotla). Obrobka skrzepu trwa tacznie od 1,5 do 2 godzin.

Odczerpywanie serwatki.

Po zakonczeniu dogrzewania odczerpuje si¢ serwatke w ilosci ok. 60% mleka uzytego
do produkcji.

Wstepne ociekanie i wylewanie gestwy.

Gestwe twarogowa przekazuje si¢ pod prasy (w przypadku produkcji twarogu
wedzonego prasowanego) lub na standaryzator ggstwy (w przypadku produkcji twarogu
wedzonego Samoprasowanego), na ktorym nastepuje wstepne oddzielenie serwatki
od ziarna twarogowego.

W przypadku produktu z dodatkami do gestwy na tym etapie wprowadza si¢ dodatki
warzywne lub przyprawy. Dozwolone jest uzywanie nastgpujacych dodatkow —
W nawiasach podano maksymalne ilosci dodatku w odniesieniu do 100 kg gotowego
wyrobu:

— soli czosnkowej (0,25kg)

— czosnku mielonego suszonego (0,3 kg).

— pieprzu naturalnego mielonego lub mtotkowanego (0,3kg),

— pieprzu ziotlowego (0,5kg),

— nasienia kopru (0,5 kg),

— nasienia kminku (0,5 kg),

— papryki stodkiej lub ostrej w proszku (w roznych proporcjach - tgcznie 0,8 kg),

— nasienia czarnuszki (0,25kg).
Nasiona kminku lub kopru przed dodaniem nalezy sparzy¢ goraca woda.

Zezwala si¢ na mieszanie ze sobg w/w dodatkow - w takim przypadku maksymalne
ilosci dodatkow w odniesieniu do 100 kg gotowego wyrobu sumujg si¢. £.aczna masa
dodatkow nie moze przekroczy¢ 1 kg na 100 kg gotowego wyrobu.

Na tym etapie dopuszcza si¢ dodanie do ggstwy soli w iloéci do 1 kg na 100 kg gotowego
wyrobu. W przypadku zastosowania dodatku soli czosnkowej ilo§¢ dodanej soli na tym
etapie produkcji nie moze przekraczac 0,75 kg na 100 kg gotowego produktu.



Samoprasowanie w formach lub prasowanie pod prasami.

W  przypadku produkcji twarogu wedzonego samoprasowanego w formach:
ze standaryzatora ziarno jest wylewane do form, ktére nastgpnie sg sztaplowane
(uktadane jedna na drugiej). Po trwajacym do 30 minut ociekaniu wstepnie uformowany
twarog w formach odwraca si¢ i poddaje dalszemu ociekowi serwatki w magazynie
chtodniczym.

W przypadku produkcji twarogu wedzonego prasowanego gestwe wylewa sie recznie
W chusty twarozkarskie, ktére umieszcza si¢ warstwowo jedna na drugiej pod prasami.
Tak przygotowane porcje prasuje si¢ pod naciskiem ok. 10N/kg masy sera i stopniowo
zwicksza nacisk do 30N/kg. Czas prasowania wynosi 30-60 minut, przy czym
uzalezniony jest on od stopnia osuszenia ziarna w procesie dogrzewania.
Ser po prasowaniu odwija si¢ z chust i kroi na prostopadtosciany.

Na tym etapie sery uzyskuja swoj ostateczny ksztatt:
— w przypadku twarogu samoprasowanego — cylindra o $rednicy ok. 10 cm i masie
jednostkowej wynoszacej 250-300g,
— w przypadku twarogu wedzonego prasowanego — prostopadtoscianu
0 wymiarach podstawy ok. 12x8cm i masie ok. 250g.

Po procesie samoprasowania albo prasowania zawartos¢ wody w twarogu powinna
wynosi¢ ponizej 70%.

Twar6g nastgpnie wprowadza si¢ do chtodni. Czas chtodzenia wyznaczony jest
przez okres potrzebny do osiagnigcia temperatury ponizej 15°C  twarogu,
ale nie przekracza on 24 godzin.

ETAP IV
Solenie.

Solenie w przypadku sera samoprasowanego prowadzi si¢ w solance. Ser zanurza si¢
W zbiorniku z solanka i przetrzymuje w nim przez czas niezb¢dny do osiggnigcia
zawartos$ci soli na poziomie ok. 1,5%, co trwa zwykle kilkanascie do kilkudziesieciu
minut. Czas solenia uzalezniony jest od stezenia solanki — im wyzsze stezenie,
tym krotszy czas solenia. Poczatkowe stgzenie solanki powinno wynosi¢ ok. 21%.

Solenie w przypadku sera prasowanego polega na dwustronnym, réwnomiernym
rozprowadzeniu soli i nacieraniu powierzchni twarogu. Ser nalezy nastepnie schtodzi¢
I podsuszy¢ podmuchem powietrza o temperaturze 2-8°C. W czasie ochtadzania
I podsuszania nalezy ser odwrocic.

ETAPV
Wedzenie.

Ser wyktadany jest na wozki wedzarnicze z perforowanymi przektadkami (perforacje
pozwalaja na dostgp dymu réwniez do powierzchni sera pozostajacej w kontakcie
z przektadka). Wozki z twarogiem umieszcza si¢ w komorach wedzarniczych,
do ktorych dostarczany jest dym. Do procesu wedzenia uzywa si¢ dymu pochodzacego
ze spalania drewna bukowego i olchowego - dopuszcza si¢ wykorzystywanie wytwornic



4.3.

dymu naturalnego oraz zrebkéw wedzarniczych bukowych i olchowych. Proces
wedzenia przebiega w temperaturze od 40 do 65°C 1 prowadzi si¢ do czasu uzyskania
barwy typowej dla gotowego wyrobu.

Wychladzanie.

Uwedzony twardg na wozkach przewozi si¢ z komor wedzarniczych do wydzielonych
chtodni i wychtadza twardg do temperatury ponizej 15°C, co trwa zwykle od 12 do 24
godzin.

ETAP VI
Pakowanie.

Ser twarogowy wedzony po wychtodzeniu jest pakowany w atmosferze gazow
ochronnych (mieszanina azotu i dwutlenku wegla) lub z zastosowaniem pakowania
W obnizonym ci$nieniu.

CzynnoSci niedozwolone w procesie produkcji:
— uzywanie preparatow dymu wedzarniczego,
— wedzenie sera na zimno.

Opis najwazniejszych elementow decydujacych o tradycyjnym charakterze
produktu (art. 7 ust. 2 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014)

Glowne elementy Swiadczgce o tradycyjnym charakterze produktu zawierajq
podstawowe elementy, ktore nie ulegly zmianie, wraz z dokladnymi i dobrze
udokumentowanymi odestaniami.

Ser twarogowy (twardg)® to od kilkuset lat wytwarzany w Polsce wyrdb mleczarski
powstajacy w oparciu o zakwaszanie mleka. Jak mozna przeczyta¢ w pracy Jana
Licznerskiego pt. ,,Serowarstwo” wydanej po raz pierwszy w 1922 roku ,,lud polski
od niepami¢tnych czasoOw wszedzie wytwarzal z twarogu tzw. gomoiki® i suszyt
je na zapas”. Rozwdj serowarstwa na terenach Polski postgpuje przede wszystkim
w XVIII i XIX wieku za sprawa migracji osadnikéw olenderskich (tak nazywano
przybyszy z Holandii, Prus, Niemiec), ktorzy rozpowszechnili chow bydta nizinnego,
a wraz z nim ro6zne praktyki obrobki mleka i techniki produkeji seréw. ,,O charakterze
gospodarki olederskiej decydowato przede wszystkim $rodowisko geograficzne.
Sukcesy gospodarcze zawdzigczali osadnicy swoistej symbiozie z otoczeniem,
maksymalnemu wykorzystaniu warunkéw naturalnych, co szczegdlnie widoczne bylo
w dolinie Wistly. Gospodarka mieszkajacych tam olgdrow nastawiona byta gtownie
na hodowle krow mlecznych i zwigzane z nig mleczarstwo, zwlaszcza serowarstwo.
To wlasnie oledrzy byli na ziemiach polskich prekursorami wyrobu seréow
podpuszczkowych, dojrzewajacych” (w) K. P. Wozniak, ,,Niemieckie osadnictwo
wiejskie migdzy Prosng a Pilicg 1 Wistg od lat 70. XVIII w. do 1866 r.", £6dZ 2013.
Niezaprzeczalnie jednak to wlasnie twardg byt pierwszym produktem, ktéry zaczeto

! Polski termin ,twarég” oznacza mase kazeinowa skoagulowana metoda kwasowa lub kwasowo-podpuszczkowa
i odpowiednio osuszong — najczgsciej do zawartosci 65-75% wody.

2 Starodawne pospolite polskie sery, to gométki. Wyrabiane sa zwykle ze zbieranego mleka podstojowego.
Z wyci$nigtego twarogu ugniata si¢ w rekach gomotki w ksztalcie sptaszczonych kul wazacych okoto 0,25 kg
lub tez tzw. plaskanki, wazace nawet kilka kilogramow.”: J. Licznerski, "Serowarstwo", Warszawa 1922.



wyrabiac¢ z mleka. Ten najprostszy w produkcji rodzaj zakwaszanego sera jest w sposob
niemal niezmieniony wytwarzany po dzien dzisiejszy.

Technologia produkcji sera twarogowego z przeznaczeniem na ,.twardg wedzony”

pozostaje wierna tradycji z uwagi na specyficznie, nizej wymienione, czynnosci

technologiczne opisane np. w instrukcji nr 342 z roku 1976 dot. produkcji seréw

twarogowych niedojrzewajacych wydanej przez Centralny Zwiazek Spoldzielni

Mleczarskich w Polsce:

e koagulacja pod wplywem kwasu mlekowego wytwarzanego przez bakterie
fermentacji mlekowej — czas trwania procesu od 12 do 18 godzin,

e krajanie skrzepu, mieszanie i dogrzewanie ziarna,

e prasowanie lub samoprasowanie sera.

Technologia wytwarzania produktu pod nazwg ,ser twarogowy wedzony” zostata
wdrozona na poczatku lat 80-tych XX wieku. Wtedy opisano technologi¢ wytwarzania
sera twarogowego wedzonego w instrukcji produkcyjnej, a nastgpnic w normie
zaktadowej: ZN-83/CZSMI/A-85 opublikowanej w 1983 r. przez Wojewodzki Zwigzek
Spotdzielni Mleczarskich w Poznaniu pod numerem 256/83.

Solenie i wedzenie nadaja specyficzny charakter produktowi i odrdzniaja ,,twardg
wedzony” od wytwarzanych powszechnie krajanki twarogowej i tzw. twarogow
,klinkow” o charakterystycznym trojkatnym ksztatcie. W procesie wedzenia sera
twarogowego wedzonego uzywano zawsze dymu pochodzacego ze spalania drewna
drzew lisciastych. Dym wytwarzano w komorze potaczonej kanatami dymowymi
Zz wlasciwa komora wedzarnicza, gdzie sery twarogowe ukladano na specjalnych
stelazach. Z czasem zaczg¢to wykorzystywaé nowe urzgdzenia stuzace do wedzenia -
dopuszczono uzycie wytwornic dymu naturalnego oraz wykorzystanie zrgbkow
wedzarniczych bukowych i olchowych. Dzigki tym zabiegom wprowadzono
bezpieczniejszy i dajacy szersze mozliwosci standaryzacji system wedzenia zachowujac
jednoczesnie specyficzne cechy i1 wilasciwosci produktu oraz tradycyjng metode
wedzenia na gorgco. Wzgledem procedur opisanych w instrukcji i normie z 1983 r.
na przestrzeni lat dopuszczono wykorzystywanie dwoch rodzajow  solenia
poprzedzajacych proces wedzenia — solenie poprzez nacieranie sera solg (w przypadku
serow prasowanych) oraz poprzez zanurzanie sera w solance (w przypadku seréw
samoprasowanych). Wprowadzenie metody solenia poprzez zanurzanie sera w solance
pozwolito poprawi¢ standaryzacj¢ jakosci wyrobu nie wplywajac na finalne
wlasciwosci produktu. Zachowano tym samym pierwotny charakter i specyficzne cechy
produktu, uznajac niezmiennie za podstawy jego wyjatkowej jakosci, tak cenionej
przez konsumentow, proces solenia twarogu i wedzenie ,,na gorgco” dymem z drewna
drzew lisciastych.



